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Divoké kuie

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: dadala.hyperlinx.cz

Suroviny

4 porce: - Suroviny pro

1 celé kute

150 g anglické slaniny

olej

maslo

smes’ ' Divoké koteni'* od Antonina

1 vétsi cibule

680 g bilého sterilovaného bilého zeli ve sladkokyselém nalevu (pevny podil 340 g)
50 ml sladkého ¢erveného vina (nebo 50 ml suchého a 1 1zicka cukru)
sul

kmin

1 1zice brusinkového kompotu

Ptiloha: knedliky

Postup

Postup ptipravy:

Kufe oplachneme a naporcujeme na étvrtky. Cast slaniny (asi 50 g) tuénéjsi ¢asti anglické slaniny nakrajime
velmi nadrobno.

Ptiprava marinady:

Na malé panvicce zahiejeme 2 1zice oleje, pfidame nakrdjenou slaninu, kterou z¢asti vyskvarime a potom jeste
jednu Izicku masla. Piisypeme 2 1zicky smési *'Divoké kofeni™" a vSe promichame. Odstavime a pfipravenou
marinadou potfeme Ctvrtky kufete (s i kousky slaniny).

V hrnci na 3 1zicich oleje zpénime nakrdjenou cibuli, pfiddme na kosti¢ky nakrajeny zbytek slaniny a
smazime, dokud cibule nezesklovati. Pak odstavime ze sporaku, piidame zeli i s nalevem a dale 1 1zicku
kminu, sladké ¢ervené vino, 0,5 1zicky soli a brusinkovy kompotu. VSe dobfe promichadme a takto pfipravené
zeli rovnomérné rozprostieme na dno pekace. Pak na zeli poklademe ¢tvrtky kutete, pekac prikryjeme a ddme
do predehiaté trouby (200 °C) dusit asi na 30 minut. KdyzZ je kufe m&kké, pekac odkryjeme, zvySime teplotu
(na 250 °C) a dopeceme kirku (asi 15 minut). Podavame s knedlikem.
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